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بررسی خصوصیات فیزیکو شیمیابی پودر سس پنیر فراسودمند حاوی عصاره هسته‌ی خرما و 


پودر اب پنیر 
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چکیده 

سس پنیر یکی از محصولات لبنی نسبتاً جدید است که می‌تواند سبب افزایش سرانه مصرف پنیر و نیز جایگزین سس‌های ناسالم گردد. فراسودمندسازی با 
افزایش ترکیبات مفید به ماده‌ی خوراکی ضمن حفظ شکل ظاهری سبب بهبود ویژگی‌های آن می‌گردد. امروزه به‌دلیل اهمیت ترکیباتی مانند اسیدهای چرب 
تام هار کی اف اش شلات یی آیم بر ییات رف ای ار ال ای اش افو ارام 
هاء لیگنان‌ها و اسیدهای چرب ضروری می باشد. از سویی آب پنیر نیز دارای ویژگی‌های تغذیه‌ای فراوان می‌باشد. هدف از این پژوهش تهیه سس پنیر با استفاده 
از چنین ترکیباتی است تا ضمن تهیه محصولی فراسودمند بتوان از هدر رفت موادجانبی ارزشمند نیز جلوگیری کرد. در اين پژوهش به بررسی آثر عصاره هسته‌ی 
خرما در مقادیر صفر (شاهد)» ۵ و ۱۵ درصد به فرمول سس پنیر در حضور و عدم حضور آب پنیر بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی نمونه‌های پودر سس پنیر پرداخته 
شد. نتایج نشان دادند که افزودن آب پنیر و عصاره هسته‌ی خرما به سس پنیر بطور معنی‌داری سبب افزایش ویژگی‌هایی مانند درصد ماده خشک حلالیت پودر. 
ترکیبات فنلی» خاصیت آنتی‌اکسیدانی و ویسکوزیته نسبت به نمونه کنترل شد. اما از طرفی افزایش عصاره هسته خرما و آب پنیر در مقادیر ۱۵ درصد میزان 
پروتلین سس پنیر را کاهش داد. نتایج ارزیابی ویژگی‌های حسی نمونه‌ها نیز نشان داد که بیشترین مقبولیت حسی مربوط به نمونه‌ی با ۵ درصد عصاره‌ی هسته‌ی 
خرما در حضور آب پنیر بود. 

واژه‌های کلیدی: آنتی‌اکسیدان. سس پنیر فراسودمند» لیگنان. هسته‌ی خرما 
مقدمه پنیر و مشتقات مختلف آن نیز دچار تحول شده است ( ,900عحقطه[ 
2 امروزه بر اساس نیاز متنوع مصرف‌کنندگان در بازار مواد 
تا مساق از پسی‌ها و خیب‌ها ورام باق آننترسسن بقیه 
امروزه به دلیل ارزش غذایی و تآمین سلامت فرد ارزش بالایی پیدا 
کرده است و جایگزین سس‌های متداول شده است ( ۷25102 52161 
0 ,,./ /6). متاسفانه نمی‌توان تعریف دقیقی برای سس پنیر ارئه 
داد و به طور کلی می‌توان ادعا نمود که سس(های) پنیر فرآورده‌ای 
فاق زد گریه محص گنت با رطریس رال ون قالیت ای بالا هرفن 
ممکن است حاوی مخلوطی از مواد با منشاء لبنی یا غیرلبنی باشند 
(2016 .۵1 ۵1 :4ط1-۷/۵ظ ,5220). انواع پنیرها می توانند متداول 


امروزه پنیر و فرآورده‌های مبتنی بر آن از اهمیت تجاری زیادی 
برخوردار می‌باشد و سرانه مصرف آن در کشورهای مختلف رو به 
گسترش می‌باشد. خوشبختانه با گسترش فناوری‌های مختلف تولید 


دانشگاه آزاد اسلامی» قوچان؛ ایران 
(* نویسنده مسئول: مم.ممطه۱ ۵ ۰۵120 ۷ :اتفحصط) 


۳- دانشیار آموزشی» مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی خراسان 
رضوی» سازمان تحقیقات» آموزش و ترویج کشاورزی» مشهد. ایران 
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ترین پایه برای تهیه سس پنیر باشند و از اینرو طعم و بافت پنیر اولیه 
در سس پنیر اثرگذار است (2014 ,.۵ 61 حصاع]۲ ,5ع20). سس پنیر 
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را می‌توان به همراه انواع غذاهای مختلف استفاده نمود و همین 
گستردگی کاربرد سبب ایجاد تنوع و تحقیقات مختلف در آن نیز شده 
است (2015 ,201127). امروزه افزايش ترکیبات مفید به مواد ضمن 
حفظ شکل ظاهری آنان به بهبود خواص آن کمک می‌کند و به این 
ترتیب فراسودمندسازی مواد رخ می‌دهد. با مطرح شدن غذاهای 
فراسودمند و افزايش آگاهی افراد از رابطه بین سلامتی و مصرف مواد 
افزايش یافته است. محققان زیادی به غنی‌سازی مواد غذایی با 
ریزمغذی‌هایی مثل اسیدهای چرب امگا". فیبرهای محلول و غیره 
برای افزایش اثرات مفید آنها و جلوگیری از بیماری‌ها پرداخته اند 
(2008 ,01272)). هسته خرما یکی از محصولات منتج از پسماند 
بعد از فرآوری به عنوان یک افزودنی فراسودمند جایگزین بخشی از 
خوراک انسان و دام شود( تصمصتفام؟ بتالع1 صحطعامن 
7 ,1 ۵1 ۰0۲۱2۳01۷20 هسته خرما حاوی فیبر رژیمی و ترکیبات 
توکوفرول‌هاء یون‌های فلزی و اسیدهای آمینه ضروری می‌باشد. 
خرما ثابت شده است (2020 ,.اه ۶ توکتصحصطعماآ متصع‌عمطن) 
آیایتر ماده جانبی مازاد کارخانه‌های تولید پنیر بوده که دارای ۶ 
ماده خشک می‌باشد 9 از آن به عنوان ماده اولیه استفاده می‌کنند. آب 
پنیر کاربردهای متعدد در صنایع غذایی دارد که می‌توان به کاربرد آن 
در صنعت اسنک اشاره کرد. همچنین به کاربردهای آن در فرآورده- 
های حجیم» غنی کردن فرآورده‌های ماکارونی و کلیه محصولات 
تهیه شده با آرد و حتی در صنایع گوشتی نیز می‌توان اشاره کرد 
(2011 ,۵1 ۶ صعداهذل۱ ,صعدمعل). متأسفانه در کشورما به تحقیق و 
توسعه در رابطه با این سس مفید پرداخته نشده و می‌توان ادعا نمود 
این بررسی اولین تحقیق در این زمینه می‌باشد. تحقیقات متعددی در 
بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی سس پینر در خارج از کشور انجام 
شده است. دوسوکی و همکاران ( ,۵ 6 مصفامگ ,نلتاموع([ 
9 به اثرات پودر شیر شتر بر ویژگی های کیفی سس پنیر 
پرداختند. ایشان گزارش کردند که طی این تحقیق سس پنیر به 
ویژگی بافتی مناسبی همچون ویسکوزیته بالاتر زمان برش رسید. 
شالبی و همکاران (2017 ,۵ 2 0عحصصهطم۷۲ ,رطحلهطه) به افزایش 
اسید آمینه‌های ضروری پرداختند و سبب افزایش ارزش غذایی سس 
پنیر شدند. زافرانسکا و همکاران (,.1 6 ۷۵52551 رقاعضه5221 
0 به تولید سس پنیر فرآوری شده با روغن نارگیل و چربی سیر 
بدون آب به همراه کنستانتره آب پنیر پرداختند و نشان دادند که 
اف زایش غلظت کنستانتره باعث افزايش سختی و چسبندگی و 


همچنین ویسکوزیته ظاهری شده و با افزایش روغن نارگیل محصول 
غلیظتری نیز ایجاد می‌گردد و به سس پنیر با ارزش غذایی بالاتری 
منجر می‌شود. آنها همچنین بیان داشتند که افزايش فیبرهای غذایی 
سب بهبود خواص سس پنیر تهیه شده می‌گردد. بنابراین با توجه به 
خوارد ذکر شذه؟ استفاده از اب پتیر در تهبه پودر سس پتیر پیشتهادی 
در این مطالعه می‌تواند در راستای فراسودمندی محصول بدست آمده 
به کار رود (2020 .4 6 2عاحضه۹2۵ ,منعناک). این پروتئین‌ها نیز 
اگرچه به میزان کمتری نسبت به پروتئین‌های آب پنیر در عصاره 
هسته خرما وجود دارند اما شامل آمینواسیدهای ضروری بوده و لذا 
استفاده از آن‌ها نیز می‌تواند به افزايش ارزش غذایی و فراسومندی 
محصول نهایی مورد نظر کمک کند ( 6 ن0ع۹206 ,جه11۷ ت12 
13 ,0 

کر ی و زگره ورد سای شرم هب ات گنای ما9 
در صنایع غذایی برآن شدیم که به تهیه سس پنیر با افزودن پودر 
هسته خرما و پودر آب پنیر به آن به عنوان ترکیبات ارزشمند پرداخته 
و خصوصیات فیزیکوشیمیای آن را بررسی کنیم. 


مواد و روش‌ها 

پودر آب پنیر و پنیرچدار از شرکت صنایع غذایی گلشاد مشهد 
تهیه شد و افزودنی‌های لازم و خرمای مورد نظر از بازار مشهد تهیه 
شدند. کلیه مواد شیمیایی 9 حلال‌های مورد استفاده در این پروژه 
ساخت شرکت مرک آلمان با درجه خلوص تجزیه‌ای بودند. 


عصاره‌گیری از هسته‌ی خرما 

برای تهیه ی عصاره هسته خرما از روش جلالی جیوان و 
همکاران (2013 ,۵ 6۶ تعع۹20 ,ص11۷ تلقله؟) استفاده شد به 
این صورت که هسته‌های خرمای واریته کبکاب بوشهر بعد از شستشو 
و تمیز شدن, ابتدا در آون تا رسیدن به رطوبت مطلوب. در دمای ۵۰ 
درجه سانتی‌گراد برای ۴ ساعت خشک شده و سپس با استفاده از یک 
آسیاب گردید. سپس مقدار ۵۰ گرم از پودر هسته با یک لیتر آب دوبار 
تقطیر با دمای ۸۰ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۷ ساعت با همزن مگنت 
دار با سرعت ۱۰۰ دور در دقیقه مخلوط گردید و سپس در دمای ۴ 
درجه‌ی سانتی‌گراد نگهداری شد 


تولید پودر سس پنیر 

برای تهیه سس پنیر از روش گامای (2011 ,اه 6 «محصدت)) 
استفاده شد. ابتدا طبق تیمار بندی و فرمولاسیون جدول ۱ پنیر چدار 
به همراه عصاره تغلیظ شده آبی هسته خرما در دمای ۷۷ درجه 


قربان پور و همکاران» بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی پودر سس پنیر فراسودمند حاوی عصاره هسته‌ی ... 


سانتی گراد با یکدیگر مخلوط شكه سپس بوذر آب پتیر ه تشانته کة در 
آب حل شده بود به همراه کره به آن افزوده شد در انتبا نمک‌های 
خوراکی و طعم دهنده‌های مجاز به آن افزوده و مخلوط در دمای۸۰ 
درجه سانتیگراد با دستگاه هموژن آزمایشگاهی اولتراتوراکس (مدل 
۰۲-5 شرکت 116۸ آلمان با سرعت ۲۴۰۰۰ دور در دقيقه به‌مدت ۱۰ 
دقیقه یکنواخت گردید. به‌منظور تهیه پودر سس پنیر مخلوط هموژن 
شده» توسط خشک کن پاششی پایلوتی مستقر در شرکت گلشاد مشهد 
در دمای ۱۸۰ سانتی‌گراد به پودر تبدیل گردید. طی تیماربندی نمونه 
هاء عصاره هسته‌ی خرما در سه سطح صفر (شاهد)» ۵ و ۱۵ درصد در 
فرمول کل لحاظ گردید. در تیمارها همچنین یک نمونه بدون آب پنیر 
و نمونه‌ی دیگر با مقدار ۱۵ درصد از فرمول نهایی در نظر گرفته شد 


(جدول ۱). 


آز مون‌ها 
حلالیت 

به‌منظور اندازه‌گیری شاخص حلالیت در آب مقدار ۱ گرم از پودر 
سس پنیر به ۱۰۰ میلی‌لیتر آب مقطر افزوده شد و در یک مخلوطکن 
(مدل 4-134 آمریکا) با سرعت ۱۵۰۰ دور در دقيقه به خوبی حل 
شد. به‌منظور جدا شدن بخش‌های نامحلول» مخلوط بدست آمده 


۸2۳۱ 


به‌مدت ۱۰ دقیقه با سرعت ء ۲۰۰۰ با در سانتریفوژ (لوهبنتصل, 
بریتانیا) قرار گرفت. سپس ۲۵ میلی‌لیتر از بخش شفاف بالای لوله 
آزمایش برداشته و تا رسیدن به وزن ثابت در آون با دمای ۱۰۵ درجه 
سانتی‌گراد قرار داده شد. مقدار حلالیت برحسب درصد و از نسبت وزن 
ماده جامد محلول خشک شده به پودر اولیه محاسبه شد ( ,151۳57 
6 ,2090 .۲0). 


اندازه‌گیری درصد ماده خشک 

جهت اندازه‌گیری ماده خشک به روش وزن‌سنجی, نمونه‌های 
بازسازی شده (هر۶۰ گرم از نمونه‌ی پودر با آب مقطر به وزن ۱۰۰ 
گرم رسید) در آون ۱۰۲ درجه سانتی‌گراد قرار داده شد و تا رسیدن به 
وزن ثابت خشک شد (2023 اعمطوججمود > تتفطاع20۱۴2 بلعللو1 , 
053 


اندازه‌گیری میزان پروتیشن 

مقدار پروتتین کل موجود در نمونه‌ها با استفاده از روش هضم؛ 
تقطیره جمع‌آوری و تیتراسیون کلدال اندازه‌گیری شد و برای تبدیل 
درصد نیتروژن به درصد پروتئین از ضریب ۵/۲۰ استفاده گردید 
(2021 ,طع0دمصن۴۳21) 


جدول ۱- تیماربندی و فرمولاسیون نمونه‌های سس پنیر بر اساس متغیرها 
معااهنه۷ جهن 0عودوه معامرصوه موه ععععطل ۵۶ مهاب 200 )صعمصصامع:1 -1 12016 
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۲ _نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد ۲۰. شماره ۰۵ آذر-دی ۱۴۰۳ 


اندازه‌گیری 0۳ 

ده گرم از نمونه پودر سس پنیر در بالن ژوژه ۱۰۰ میلی‌لیتری با 
آب مقطر ۲۰ درجه‌ی سانتی‌گراد به حجم رسانده شد و میزان 0۳۷ آن 
با دستگاه 0۳1 متر (شرکت ۷۲17۷2016 چین) اندازه‌گیری گردید 
(2006 ,2852 ۱۲0۰ ,ل51]) 


اندازه‌گیری فنل کل 

محتوای فتل کل با استفاده از معرف فولین سیوکالتیو اندزه‌گیری 
شد. به ۰/۵ گرم نمونه حدود ۲/۵ میلی لیتر واکنش‌گر فولین 
سیوکالتیو ۰/۲ نرمال اضافه شد. پس از ۵ دقیقه ۲ میلی‌لیتر از محلول 
۵ گرم بر لیتر کربنات سدیم به آن اضافه شد و پس از ۲ ساعت» 
جذب مخلوط حاصله در طول موج ۵۱۷ نانومتر توسط دستگاه 
اسپکتوفتومتر در مقابل شاهد خوانده شد. از گالیک اسید به‌عنوان 
استنداردبرای رسم منحنی کلیبراسیون استفاده شد و میزان فنل کل 
بر اساس میزان معادل میلی‌گرم گالیک اسید در ۱۰۰ میلی لیر پودر 
پنیر گزارش شد (2023 ,1212701 عک 10عمطلوحاتاطگ تتفنمم) 


اندازه‌گیری فعالیت آنتی‌کسیدانی 

جهت انجام آزمون از روش برند-ویلیامز و همکاران با اندکی 
تغییرات استفاده شد. در این آزمون 101 ۰/۱ نمونه با ۲/۹میلی‌لیتر از 
محلول ۰/۱ میلی‌مولار 0۳۲۷ در متانول» مخلوط و سپس در دمای 
اتاق و مکان تاریک به‌مدت ۲۰ دقیقه قرار داده شد. سپس میزان 
جذب نمونه‌ها در مقابل نمونه شاهد (متانول) در طول موج ۵۱۵ 
نانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه‌گیری شد. فعالیت آنتیاکسیدانی 
کل پر حسب درصد بازدارندگی از طریق رابطه ۱ محاسبه گردید 
(2018 ره 6 272762 مصفطعطه(۲) 

(۱) ۱۰۰ <[۸0(/۸6- :۸)-1] < درصد مهارکنندگی رادیکال 

۸۸ و ۸۰ به‌ترتیب میزان جذب نمونه و شاهد است و ۸0 جذب 
مخلوط ۵/۵ میلی‌لیترمتنول و ۵۰۰ میکرولیترنمونه در در طول موج 


۵ نانومتر هستند. 


ویسکوزیته 

ویسکوزیته سس پنیر بازسازی شده از پودر و ویزگی‌های 
رئولوژیکی آن با استفاده از دستگاه ویسکومتر بروکفیلد چرخشی (مدل 
عنانا 111 1۷۲۷ آمریکا) انجام شد که با یک اسپیندل 0654-727 
دو استوانه‌ای هم محور به شکل هم مرکز عمل می‌کرد. سیال مورد 


آزمون بین دو استوانه قرار گرفت و در یک دامنه سرعت برشی 51 


۸۵-۱ مورد آزمون واقع شد. مقدار ویسکوزیته‌ی تیمارها بر حسب 
میلی‌پاسکال ثانیه بود (2021 ,۲12101027206 


ارزیابی مزه. بو و پذیرش کلی 

برای ارزیابی حسی از ۲۰ ارزیاب حسی داوطلب درآزمایشگاه 
(وخانم و ۱۱ آقا در محدوده سنی ۳۴-۲۸ سال) کمک گرفته شد. 
ویژگی حسی مورد بررسی شامل بوء مزه, ظاهر و پذیرش کلی از 
طریق آزمون هدونیک ۵ نقطه‌ای مورد بررسی قرار گرفت.گزینه‌های 
تعریف شده در فرم‌های ارزیابی شامل بسیار خوبخوب-متوسط- 
بد-خیلی بد بود که به‌ترتیب نمره‌های ۱ الی ۵ را به خود اختصاص 
دادند. نمونه‌ها در ظروف شیشه‌ای با کدهای مربوط آماده شدند» فرم- 
ها توسط ارزیبان تکمیل و سپس تمرات هر نمونه محاسبه گردید 
(2023 وتتامحتع2 عک ماعمط‌لهطاتناطگ تتقنهم) 


آنالیز آماری 

در این پژوهش نتایج در قالب طرح کاملا تصادفی با ۶ تیمار 
(جدول ۱) و ۴ تکرار مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. نرم‌اف زار مورد 
استفاده ۷6۲16 ٩۳55,‏ بود و مقایسه میانگین داده‌ها به روش دانکن 
و در سطح ۵ درصد انجام شد. رسم نمودارها نیز با نرم‌افزار ۳6۵ 


صورت پذیرفت. 


حلالیت پودر 

با توجه به شکل ۰۱ مشاهده شد که افزايش میزان عصاره هسته 
خرما از صفر تا ۱۵ درصد بر سرعت حلالیت پودر سس پنیر افزود. 
همچنین از نتایج می‌توان دریافت که وجود آب پنیر به تنهایی منجر 
به کاهش سرعت حلالیت شده و بکار بردن آن همراه با عصاره هسته 
قرف مان له پودر شین ر| گسی روما یه که له کر 
سطح ۵ درصد معنی‌دار نبود. 

سرعت حلالیت به‌عنوان یکی ویژگی‌های عملکردی مهم در 
پودرهای غذایی در نظر گرفته می‌شود و از عوامل مهم در ارزیابی 
کیفی پودرها محسوب می‌شود. در وآقع هیدراته کردن پودرها به‌عنوان 
یک عامل کیفی بحرانی برای مصرف مواد غذایی» مورد توجه است. 
باید در نظر داشت که اگرچه بکارگیری روش‌های استاندارد بازسازی 
پودر برای بررسی کیفی ویژگی‌های محصول نسبتا آسان است. اما 


بررسی و تحلیل نتایج بدست آمده به‌عنوان ویژگی محصول نهایی 
تشه ورکیم تاک قاطا شا و کی تاش 
فیزیکوشیمیایی است (2020 ,۲12/]200). 


قربان پور و همکاران. بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی پودر سس پنیر فراسودمند حاوی عصاره هسته‌ی ... ۰ ۵۲۳ 
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عصاره هسته خرما 


بدون آب پنیر ۷۳۲6۲ )۷0000 ۲0 


لیت 
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شکل ۱- تأثیر سطوح مختلف عصاره هسته‌ی خرما و حضور آب پنیر بر درصد حلالیت پودر سس پنیر 
۵۲ ۹211668 016۵60 ۵۲ اتازمانامی ما مه ما اه ماه م6 0و مهن م۱۵ م02 ۵۲ واه۲ع۱ )صمتع0 ۵۲ ]61160 1۳6 :1 ,۲1 


از آنجا که حلالیت به‌عنوان یک ویژگی فیزیکوشیمیایی تابعی از 
اندازه ذرات» توزیع آن‌ها و همچنین متأثر از خصوصیات و ماهیست 
شیمیایی هر ترکیب (از جمله بار اجزای سازنده و بار الکتریکی 
سطحی هر یک از آن‌ها) می‌باشد. با توجه به ثابت بودن روش خشک 
کردن و سایر پارامترهای محیطی از جمله دما و 011؛ می‌توان نتیجه 
گرفت که افزایش در حلالیت می‌تواند ناشی از تغییر در ترکیب اجزای 
سازنده و به تبع آن ایجاد تفاوت در بار الکتریکی آن‌ها باشد. افزایش 
حلالیت مشاهده شده با افزايش درصد پروتئین نسبت به میزان ماده 
خشسکتدو توافسق اه این ف ای تاک از ان بفتتر 
کربوهیدارت‌های موجود در عصاره هسته‌ی خرما بر حلالیت پودر 
سس پنیر نسبت به تأثیر پروتتین‌های موجود در آب پنیر می‌باشد. این 
مشاهده با خواص فیزیکوشیمیایی مورد انتظار از ماکرومولکول‌های 
کربوهیدراتی (حلالیت بیشتر) و پروتئینی (حلالیت کمتر) در توافق 
است. به‌طور کلی اکثر قندها به‌دلیل ویژگی آب‌دوستی شدید و 
حلالیت انها سول ها بشتار غلیظ میقم کت فتتها توسبط 
گروه هیدروکسیل با مولکول‌های آب پیوند هیدروژنی برقرار می 
نمایند. با توجه به ساختار مولکولی قندها به نظر می‌رسد با افزایش 
پودر خرماء اتصالات هیدروژنی مذکور بیشتر شده و ضمن کاهش 
تحرک آب آزاد. منجر به افزایش ویسکوزیته‌ی ماست حاوی پودر 
خرما شده‌اند (2023 ,.41 6۶ 0زتطع]۱۷). 


درصد ماده خشک 
همانطور که در شکل ۲ مشاهده می‌شود اثر عصاره هسته خرما 


بر افزایشن درضنک مااي حفیک پودر سین نیو کسیر از ار اب 


پنیر بود. همچنین وجود هر دو عامل در ترکیب پودر سس پنیر نیز اثر 
مضاعفی بر افزايش ماده خشک موجود در محصول نهایی گذاشت. با 
افزایش عصاره هسته‌ی خرما از صفر تا ۱۵ درصد میزان ماده خشک 
افزایشی در حدود ۵ درصد در میزان ماده خشک نهایی یافت همچنین 
در حضور ۱۵ درصد آب پنیر (علاوه بر عصاره هسته خرما) نسب به 
حالتی که از آب پنیر استفاده نشده است» در حدود ۴ درصد دیگر به 
میزان ماده خشک نهایی اضافه شده است. 

هر ماده غذایی شامل ترکیبات متعددی است که اگر آب (رطوبت) 
را از آن عذف کیب ناقی‌مانده زا ماذه خشکن.می‌گویند. بتابراین ماده 
خشک شامل پروتئین‌ها» کربوهیدرات‌هاء چربی‌هاء ریزمغذی‌هاء مواد 
افزودنی» نگهدارنده» رنگ و ... است و مقایسه نتایج حاصل از ارزیابی 
درصد ماده خشک موجود در نمونه‌های مورد بررسی می‌تواند به‌عنوان 
ممازین آوافز نی تمازها و یراع اعمال قهه پر عضو شورد 
نظر ما یعنی پودر سس پنیر فراسودمند در نظر گرفته شود. علاوه بر 
اين» درصد ماده خشک در فرآورده‌های غذایی به نوعی نشان‌دهنده 
انسجام. قوام و خواص تغذیه‌ای مهم همچون میزان پروتئین و 
آمینواسیدهای ضروری» کربوهیدرات و فیبر املاح معدنی» ویتامین‌ها 
و آنتی اکسیدان‌ها و .. می‌باشد. در فرآورده‌های غذایی فراسودمند 
درصد ماده خشک حاکی از میزان اين ترکیبات مفید بوده و ارزیابی 
آن در کنار سایر عوامل حائز اهمیت است (2021 ,۲121۳2۵06 
داده‌های بدست آمده (شکل ۲) حاکی از افزايش درصد ماده خشک در 
اثر استفاده از آب پنیر و عصاره هسته‌ی خرما می‌باشد» این مشاهده 
با افزایش درصد پروتئین‌ها در تیمارهای مشابه هم‌راستا و در توافق 
است. واضح است که بخشی از پروتئین‌ها, کربوهیدرات‌ها و اسیدهای 


اوو(ه نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۵» آذر-دی ۱۳۰۳ 


چرب موجود در آب پنیر و عصاره هسته‌ی خرما در محصول نهایی» 
یعنی پودر سس بدست آمده. باقی مانده و علاوه بر تغییر در 
پارامترهای ارزیابی شده منجر به سودمندی و ارتقاء ارزش تغذیه‌ای 
نیز شده است. 


درصد پروتتین 
نتایج نشان داد که حضور آب پنیر به‌طور معنی‌داری میزان 


پروتئین تیمارها را افزايش داد. همچنین حضور هم‌زمان پروتین آب 


درصد آب پنبر 15 0۷۲1۵۲ 15 


پنیر و عصاره‌ی هسته‌ی خرما نیز موجب معنی‌دار شدن میزان پروتئین 
تیمارها در سطح ۵ درصد شد (0/05 >۳). بنابراین واضح است که 
آب پنیر به‌عنوان یک منبع غنی‌تر پروتتین نسبت به عصاره هسته‌ی 
خرماء اثر بیشتری بر میزان پروتئین‌های موجود در پودر سس پنیر 
بدست آمده داشت. با این حال دو عامل آب پنیر و عصاره هسته‌ی 
خرما با معنی‌داری در سطح ۵ درصد حاکی از تأثیر کمتر نسبت به 
استفاده هر یک از عوامل بهتنهایی می‌باشد (شکل ۳ 
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شکل ۲- تأثیر سطوح مختلف عصاره هسته‌ی خرما و حضور آب پنیر بر درصد ماده خشک پودر سس پنیر 
ععع0 ۵ هام۵ امه بل ما ی رما ]۵ ماه مها 0اه مها م۱۵ عاعل ۵۲ وله۲ع۱ امهتع0 0۲ 611601 1۵ 2۰ ۲۱۵۰ 
۲ ۷ ۹21168 
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شکل ۲- تأثیر سطوح مختلف عصاره هسته ی خرما و حضور آب پنیر بر درصد پروتئین پودر سس پنیر 
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آب پنیر به‌عنوان یک فرآورده جانبی تولید پنیر از شیرء علاوه‌بر 
قند شیر (لاکتوز) به‌عنوان جزء اصلی و نیز مقدار کمی چربی باقی 
مانده. حاوی مقادیر قابل توجهی پروتئین می‌باشد. وجود پروتئین‌های 
دخیل در سیستم ایمنی آمینواسیدهای ضروری و نیز ترکیبات 
گلیکوپروتئینی در آب پنیر منجر شده که در سال‌های اخیر استفاده از 
پودر آب پنیر به‌عنوان یک مکمل فراسودمند در بین عموم مردم رواج 
یافته و بررسی و بهره‌برداری از ویژگی‌های آن در زمینه‌های گوناگون 
از جمله صنایع غذایی مورد توجه قرار گیرد. از سوی دیگر با بررسی 
ترکیبات تشکیل دهنده عصاره هسته‌ی خرما در تحقیقات متعدد 
می‌توان به وجود مقادیر پروتئین در کنار بخش عمده کربوهیدارتی و 
مقادیر متفاوتی از اسیدهای چرب پی برد. احتمال می‌رود نتیجه 
بدست آمده در ارتباط با کاهش درصد پروتئین در شرایط استفاده 
همزمان از آب پنیر و عصاره هسته‌ی خرما؛ به‌دلیل رسوب 
پروتئین‌های آب پنیر در اثر برهمکنش با اجزای کربوهیدراتی عصاره 
هسته‌ی خرما باشد که طی آن برخی از میانکنش‌های ماکرومولکولی 
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بین پروتئین‌ها و کربوهیدارت‌ها به شکل کلوخه و شلاته شدن و طی 
فرآیند خشک کردن از ترکیب نهایی حذف می‌شوند ( ,11۷720 21211[ 
3 ,4 6 1عع820). در همین راستا نیز می‌توان گفت میزان 
افزايش درصد پروتئین‌ها با تغییرات ویسکوزیته مشاهده شده در توافق 
چربی و پروتئین است می‌تواند عالاوه‌بر افزایش میزان ماده خشک» بر 
ویسکوزیته محصول نهایی نیز اثر افزایشی داشته باشد 


۳ 

۳ ما نشان داد که اثر تیمارهای مختلف روی تغییرات ]0۳ 
معنی‌دار نبود. بر اساس نتایج بدست آمده و طبق شکل ۴ افزایش 
مقادیر عصاره خرما و آب پنیر در 17 سس پنیر تولید شده تغییبری 
ایجاد نکرد. بطوری‌که مقدار 011 سس پنیر قبل از اضافه کردن 
عصاره هسته‌ی خرما و آب پنیر و بعد از آن در حدود ۵ بود. 
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شکل ع- تأثیر سطوح مختلف عصاره هسته‌ی خرما و حضور آب پنیر بر 013 پودر سس پنیر 
۲ 520166 0۱6656 0 ۵۳۲ ما ۵ رما اه مصموعاض ما 0ص هن امصم۱ ماج ۵۲ وله۱۵۲ )معا 0۲ امعه 1۳6 .4 ۲1۵۰ 


ترکیبات فنلی 

بر اساس نتایج بدست آمده (شکل ۵) استفاده از عصاره هسته‌ی 
خرما موجب افزایش ترکیبات فنلی سس پنیر فراسودمند می‌گردد و 
نمونه‌هایی که در آن‌ها عصاره هسته‌ی خرما وجود دارد میزان 
بیشتری از فنل را نشان دادند. یعنی نمونه‌هایی که به تنهایی با 
عصاره هسته‌ی خرما تیمار شده‌اند و نمونه‌هایی که همزمان با 
عصاره هسته‌ی خرما و آب پنیر تیمار شدند نیز این اثر را از خود 


نشان دادند. تیمار فرموله شده با آب پنیر به تنهایی از خود اثر 
معنی‌داری در مورد تغییر میزان ترکیبات فنلی نشان نداد. 

مطالعات نشان داده‌اند که هسته‌ی خرما یکی از منابع غنی از 
پلی‌فنل‌ها و فیبرهای تغدیه‌ای می‌باشد و بدین‌ترتیب هسته‌ی خرما 
سم سخاتطت سول کل ترجیی کر تشه خرمل آسیبه شارلی 
ماد کیب گنها ایا میک از آسی بر کات غراسن مایت 


آنی |اکشیدارن» ضد سرطان» ضدالتهاب و ضد ویروسی گزارش شده 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۳ 


است (2008 ,.اه 6 نت۸۱ بتتداع[ظ). بعلاوه نشان داده شده 
است که عصاره هسته‌ی خرما در درمان و پیشگیری بیماری‌های 
کبدی در موش موّثر می‌باشد ( 6۶ محصصطم؟-1ع0د۸ رت حدن0-آخر 
2005 ,.601)- مطالعه ما نیز نشان داد که عصاره هسته‌ی خرما موجب 
افزايش فنل‌های موجود در سس می‌گردد و بدین‌ترتیب در اثرات 
آنتی‌اکسیدانی نیز بطور معنی‌دار نقش افزاینده دارد. 

همانطور که پیش‌تر بیان شد یکی از مهم‌ترین فنل‌های موجود 
در عصاره خرما اسید گالیک می‌باشد با توجه به اینکه اثرات 
آنتیاکسیدانی متعددی از این ترکیب منتشر شده است یکی از موادی 
که نقش مهمی در افزايش خاصیت آنتی‌اکسیدانی افزودنی‌های مورد 
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درصد عصاره هسته خرما 


هدف ما در این مطالعه دارد ترکیب اسید گالیک می‌باشد. از جمله 
خواصی که برای اسید گالیک بیان شده است می‌توان به خواص 
ضدباکتریای» ضد التهابی. ضد ویروسی و ضد سرطانی اشاره کرد 
(2013 .له ۶ طعط٩‏ مه ۷). علاوه بر این اسید گالیک 
به‌عنوان یک آنقاکسیتان قوی است که رادیکال‌های آزاد ناشی از 
اکسیژن را حذف می‌کند (2015 ,اه ۶ محصقطگ ,تححطلدظ). 
سپهری فر و همکاران (2010 ,۳128620100 ک تدلتتطه0ع8) نشان 
دادند که در نمونه‌های گیاهی جمع شده از چهار منطقه مختلف 
ترکیبات فنلی دارد. 


بدون آب پنیر ۷۳6 ۲۷00001 


فنل کل 
امصعدام 101۵1 
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شکل ۵- تأثیر سطوح مختلف عصاره هسته‌ی خرما و حضور آب پنیر بر میزان فنل کل پودر سس پنیر 
6۵ ۱۱ امصمدام آقاما ۵ اصتمصصه مه هه رما اه معصممماض مظ) 20 مهن آمصمه۱ ماه ۵۴ واه۲ع۱ )صمعلنل 0۲ امع6 16 .5 ,۲1 
۱:۵0 2110 


خاصیت آنتی‌اکسیدانی 

آثر افزودن عصاره خرما به تنهایی در مقایسه با گروه شاهد از نظر 
قدرت آنتیاکسیدانی معنی‌دار بود. همچنین اثر افزودن آب پنیر در 
گروه‌های حاوی عصاره‌ی هسته‌ی خرما نیز معنی‌دار بود و تأثیر 
همزمان حضور عصاره هسته‌ی خرما با آب پنیر نیز فعالیت آنتی 
اکسیدانی معنی‌داری نسبت به گروه کنترل در سطح ۵ درصد داشت. 
به‌عبارت دیگر افزودن این تیمارها چه به‌صورت باهم و چه ب‌صورت 
تک تک موجب بهبود خواص آنتی‌اکسیدان سس فراسودمندگردید 
(مکل ع 

تا وم ناد که عازن ماوت اف از 
ویژگی‌های آنتی‌اکسیدانی در سس پنیر می‌گردد که در گروه‌های مورد 
تیمار میزان اثر نسبت به گروه غیر تیمار معنی‌دار بوده است. اين نتایج 


با نتایج جلالی جیوان و همکاران ( ,.۵1 2 نطعع820 مصه11۷ 12 
3 مطابقت دارد. ایشان ننشان دادند که عصاره‌های مختلف 
هسته‌ی خرما بر اساس روش (۱)۸13۳5 دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی 
هستند. اردکانی و همکاران (2010 .۵ 6 120271 ,تصیع0ته) 
نیز گزارش کردند که هسته ۱۴رقم از خرمای ایران شامل شاهانی» 
فا اس را یت را ی 
مجول, گفتاره لاشت. کبکاب دالاکی» شپابی دارای فعالیت نسببتا 
بالای آنتی‌اکسیدانی هستند و می‌توان آن‌ها را به‌عنوان منبع خوبی از 
آنتی اکسیدان‌های طبیعی برای اهداف داروئی و تجاری در نظرگرفت. 
الحرتهی و همکاران (2015 ,.۵ ۵ عط۷۲۵۷22 ,نطاته۲۲ آه) نیز 
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قربان پور و همکاران. بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی پودر سس پنیر فراسودمند حاوی عصاره هسته‌ی ... ۵۲۷ 


نشان دادند که عصاره هسته‌ی خرما دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی در 
روش مهار رادیکال آزاد ۲۳۳1 است که با نتایج این پژوهش 
مطابقت دارد. نمادی پور و همکاران ( ۶ تحصدطتمط0 متمنل‌مصه 
0 ,.0) گزارش دادند که اثر استفاده از عصاره هسته‌ی خرما 
به‌همراه کنار موجب خواص آنتی‌اکسیدان جالب توجهی می‌گردند و 
می‌توان از این ترکیبات به‌عنوان فرآورده‌های جایگزین 
آنتی اکسیدان‌های مصنوعی استفاده کرد. سیاهپوش و همکاران 
(2013 ,اه ۶۶ تصعصم] ,طوممم‌طمت8) گزارش دادند که عصاره 
هسته‌ی خرما موجب افزايش ظرفیت آنتی‌اکسیدانی کل هم در 
نمونه‌های سرم و هم در نمونه‌های سلول‌های خونی می‌گردد و یا 
افزايش در نمونه‌های مربوط به اریتروسیت بیشتر می‌باشد. همچنین 
آن‌ها گزارش دادند که عصاره هسته‌ی خرما موجب افزایش میزان 
آنزیم گلوتاتیون پراکسیداز در نمونه‌ها می‌گردد که حضور مقدار بیشتر 
این آنزیم در نمونه‌ها باعث افزایش اثر آنتی‌اکسیدانی می‌گردد. 
خالصی و همکاران (2016 ,اه 6۶ ۲۳۵02۵060 ,تعع1621) نان 
دادند که آب پنیر غنی از پروتتین‌های مختلف می‌باشد و این 
پروتیئن‌ها دارای خواص آنتی‌اکسیدانی می‌باشند. از طرفی آب پنیر 
غنی از اسیدهای آمینه ضروری می‌باشد که نقش‌های مهمی در بدین 
ایفا می‌کنند و همچنین به‌دلیل وجود مقادیر نسبتا زیادی از اسیدهای 
آمینه سولفوردار یعنی متیونین و سیستئین است که عملکرد ایمنی 
بدن با تبدیل درون سلولی به گلوتاتیون را افزایش می‌دهند. فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی ناشی از شرکت اسید آمینه سیستتین در سنتز گلوتاتیون 
می‌باشد که این ترکیب نقش مهمی در عملکرد آنتی‌اکسیدانی بدن 
ایفا می‌کند (2002 ,۸ 6۶ ۲۱111270 ,212670 ۷۷). محمدی و همکاران 
(تفمصصعطم]20151 ره ۶ صدرنم‌مطک ,طعجمعع۷ ) نشان 
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دادند که استفاده از آب پنیر در نوشیدنی تخمیر همراه با پسته موجب 
افرايش اثرات اک :| کسیذانن می‌گردد که بخشی از اين اثرات مربوط 
آنتی‌اکسیدانی آب پنیر می‌تواند مربوط به توانایی زدودن رادیکال‌های 
آزاد. به دام انداختن فلزات» خاموش کننده اکسیژن يا دهنده هیدروژن 
و امکان جلوگیری از نفوذ آغازگرهای اکسیداسیون چربی با تشکیل 
لایه‌ای در اطراف روغن باشد ( ,انلدژمعظ عک اصمدامه‌امهط؟ 
8 پیری قشلاق و همکاران (2015 ,۵ 6 نطعمهه5 ,نیزط) 
نشان دادند که اثرات آنتی‌اکسیدانی پروتتین هیدرولیز شده آب پنیر در 
مقایسه با آنتی اکسیذان سنتزی ۱۳11 قابل توجه است به‌نحوی که 
پروتئین هیدرولیز شده آب پنیر حتی در غلظت‌های پایین‌تر نسبت به 
نمونه شاهد توانست به‌طور قابل ملاحظه‌ای اکسیداسیون را به 
تعویق بیاندازند. خاصیت آنتی‌اکسیدانی پروتئین هیدرولیز شده 
وابسته به غلظت بود. به‌طوری که در غلظت ۷۰۰ پی‌پی‌ام توانست 
به خوبی روند اکسیداسیون روغن سویا را کند نماید و از این نظر 
قابل رقابت با ۳11 در غلظت‌های 00۳ ۱۰۰ ۲۰۰۰ و ۵۰۰ بود. 


ویسکوزیته 

نتایج نشان داد (شکل ۷) که حضور آب پنیر در فرمول به شکل 
معنی‌داری سبب افزايش ویسکوزیته‌ی سس در همه‌ی غلظت‌های 
عصاره‌ی خرما شد. عصاره‌ی هسته‌ی خرما به‌دلیل آنکه با آب 
فرمولاسیون جایگزین شد تغییر معنی‌داری در ویسکوزیته‌ی سس 
ایجاد نکرد. 
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شکل ۷- تأثیر سطوح مختلف عصاره هسته‌ی خرما و حضور آب پنیر بر ویسکوزیته پودر سس پنیر 
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در توجیه مشاهدات حاصل از تغیبرات ویسکوزیته نسبت به 
تیمارهای آب پنیر و عصاره هسته‌ی خرما می‌توان دلایلی را عنوان 
کرد. ترکیب منبع پروتئین (پروتئین موجود در آب پنیر و عصاره 
نهایی تأثیر می‌گذارد. پروتتین‌های غذایی مخلوطی از چندین پروتئین 
هستند. بنابراین جذب رقابتی و پایداری لابه سطحی بسته به نسبت 
اولیه اجزای پروتئین بین آن‌ها رخ می‌دهد (2017 ,ط120100272). از 
طرفی جذب پروتتین‌های آب پنیر روی سطوح گلبول‌های چربی در 
طی فرآیند امولسیون‌سازی با روغن شیر و عصاره هسته‌ی خرما می 
تواند اتفاق بیفتد که خود سبب افزایش ویسکوزیته سس پنیر خواهد 
شد. این مورد را نیز شیمیزو و همکاران (,.۵1 6 ۵تصصفک ,تامتصنطه 
1 در 2۳۲ های مختلف بررسی کردند که تحقیقات ایشان نشان 
داد میزان پروتئین آب پنیر جذب شده در5 ۲۳1 روی سطح چربی در 
مقایسه با سایر 11مهای آزمایش شده بیشتر بود که خود می‌توان 
اثبات‌کننده افزايش ویسکوزیته به‌وسیله عصاره هسته‌ی خرما و آب 
پنیر در طرح حاضر با 0۳7 حدود ۳/۹ باشد. بعبارتی ساده‌تر می‌توان 
گفت که افزایش ظرفیت اتصال به آب بالا توسط ترکیبات موجود در 
آب پنیر و عصاره هسته‌ی خرما سبب کاهش جریان پذیری و افزایش 
مقاومت نمونه در برابر جاری شدن یا همان ویسکوزیته ظاهری 
می‌شود. علاوه بر این نتایج حاصل از ارزیابی ویسکوزیته پودر سس 


پنیر بدست آمده نیز ضمن تأیید موارد مطرح شده نشان می‌دهد که 
مطابق انتظار افزایش درصد کربوهیدرات‌های عصاره خرما با افزایش 
حلالیت ابتدا منجر به کاهش ویسکوزیته و روانی بیشتر شده و سپس 
همراه با بالا رفتن میزان کریوهیدرات‌هاء ضمن افزايش حلالیت بافت 
سس پنیر به سمت چسبندگی و گرانروی بیشتر متمایل می‌شود. در 
نتایج بدست آمده از سنجش ویسکوزیته می‌بينیم که وجود آب پنیر در 
دهنده کل ترکیب» گرانروی را کاهش می‌دهد. 


ارزیابی مزه. بو و پذیرش کلی 

نتایج بدست آمده از ارزیابی پنج نقطه‌ای هدونیک (شکل ۸) 
نشان داد که تیمار ۴ (حاوی ۵ درصد عصاره هسته‌ی خرماو ۱۵ 
درصد آب پنیر) نسبت به سایر تیمارها دارای پذیرش بهتری بود. در 
تیمارهایی که میزان عصاره‌ی هسته‌ی خرما در سطح بالاتری قرار 
داشت امتیاز بو ضعیف‌تر بود که احتمالا به‌دلیل وجود اسانس‌های 
حاصل از عصاره بود اما حضور آب پنیر در فرمولاسیون تیمار توانست 
مزه و بوی بهتری را در سس پپنیر ایجاد کند که شاید به‌دلیل بوی 
مطلوبی بوده است که طی واکنش میلارد هنگام خشک کردن ایجاد 


شده است. 
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نتیجه گیری 

استفاده از ترکیبات فراسودمند موجود در محصولات جانبی 
کارخانجات صنایع غذایی به‌عنوان رویکردی مهم می‌تواند در 
فراسودمندسازی محصولات غذایی کاربرد داشته باشد. با توجه به 
وجود ترکیبات مفید در عصاره‌ی هسته‌ی خرما و ارزشمند بودن آب 
پنیر در این تحقیق به استفاده از این دو ترکیب مهم در فرمولاسیون 
پودر سس پنیر بعنوان یک محصول جالب و جذاب در صنایع لبنی 
پرداخته شد. افزایش سطح عصاره‌ی هسته‌ی خرما در فرمولاسیون 
پودر سس پنیر حاوی آب پنیر منجر به بهبود قدرت آنتی‌اکسیدانی 
سس پنیر و ترکیبات فنلی آن به‌دلیل وجود ترکیباتی همچون اسید 
گالیک و اسیدهای آمینه سیستئین در آب پنیر گردید. سطوح بالای 
عصاره‌ی هسته‌ی خرما در حضور آب پنیر به‌دلیل افزایش میزان 
پروتئین و ماده خشک پودر سس حلالیت آن را بهبود داد. همچنین 
در نتایج بدست آمده از سنجش ویسکوزیته مشاهده شد که وجود آب 
پنیر در کنار عصاره هسته‌ی خرما با تعدیل درصد کربوهیدرات‌های 
تشکیل دهنده کل ترکیب. گرانروی را کاهش داد. نتیحه بدست آمده 
در ارتباط با کاهش درصد پروتئین در شرایط استفاده همزمان از آب 


پنیر و عصاره هسته‌ی خرما احتمالاً به‌دلیل رسوب پروتتین‌های آب 
پنیر در اثر میان‌کنش با اجزای کربوهیدراتی عصاره هسته‌ی خرما بود 
که طی آن برخی از میان‌کنش‌های ماکرومولکولی بین پروتئین‌ها و 
کریوهیدارهتها به شکل کلوخه و شلانه قفن واطی فرآیند عشک 
کردن از ترکیب نهایی حذف می‌شوند. وجود پروتئین و آمینواسیدهای 
ضروری» کربوهیدرات و فیبر املاح معدنی» ویتامین‌ها و آنتی 
اکسیدان‌ها در فرآورده نهایی» درصد ماده خشک را در نمونه‌های 
حاوی درصد بالای عصاره به همراه آب پنیر افزايش داد. تغییرات 211 
نیز در تیمارهای محتلف معنی‌دار نبود. روی هم رفته نتایج کلی نشان 
داد که استفاده از ترکیبات مقید به ظاهر بدون کاربرد می‌تواند بر 
خواص سس پنیر بطور قابل ملاحظه‌ای موّثر باشد و خواص سس پنیر 
را بهبود بخشیده و در نهایت یک محصول فراسودمند تولید گردد. 
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65-۰ ,(7)109 7 ,(۲۵) ]66070 0۳۵ 5661۱66 0۳۲۵۵ 0۱۱۵ .وعتادمامه هه 
ات 126)۵96 1۵ 1۱2۷۵۲۵0 ۵۶ ممتامعتاوه۷ه1 مه ممتامنمعه :تع۵0970ه >اتصظر ۱۷۵01۴160 .(2018) 892 متحصقله1 تصصه/۳12 .14 
829/10051.20[2658.201414-3 10.5 /6005://001:0182 :333-343 ب(8 )در ,۲9 2۵۱۲48۲ 
عصتصتصماع 10۲ 0مط)عصه مط) رفاه‌نطم۳( فا فصه ۱۷۲۱۱ 2006(۰) مصها ۵ طمدمومک آمزتاونها مه ولعملصهاو ۵۶ ماتتاتافما ,15 
(صهلهنع۴ 12) .2852 ۲0۰ 19111 رعمنوز* مک 390 ,2 مصه تمه لماه] 
هام وه ممتاهزمه 0ص مطتاجعط ۵۶ ۲]۵۵۲ 2013(۰) ۱۷۲,۹۰ ,۷۵۲۲۵۵۲0 > ربظ پتا۷]202010 رو بتطعع920 م۷ م11۷2 تلقله1 .16 
23-۰ (23)2 و6360 ۳۵۵0 0۴ 0۱۱۵ مه الم صلدح مد ۵۶ نامه فاصهلدمناصه صرح کصمتجمع متامصفطام 
۷ 1 00026100 عصتعصقطان ,(2011) بکز.] لقع وان ع رت) مرطمعطما۱۷]0۲ ر.ل مطع9۵1۲۵05 وال به‌ق1مذل ب./.ظ مطع‌قصهل ,17 
,631-۰ ,233 رماع ۵ ۵5۵۵۵ ۲۵۵۵ ۱۱۳۵۵۵۵7 620 ع] صمعتع ۵۶ ممتاتل0ه صممنا عاقاجهع۵8ع 121 
۱1005://001.0۲2/10.1007/800217-011-1555-0 
۴ ۱۵ص نمی طالحعط تحتصع هه فاععله فاطنووهم :فامتلميم تج مه ۱۷۵ .(2002) بآ مطهععصعطامژ .18 
2 01 .119-122 ,(46)3 ,2۷۱۳1۶010 
طمتاعهعاص1 ماع صهلورع۳-ع)18012 متعامم زمظ ۷۷ 2016(۰) ۷۰ رعط۳2 عک ویک ,62010۳00266 ر.ظ مطع۱۳۵۵۸02۵20 ربا ملوع(۴2 .19 
16/[.1000۳70.2015.7 10.10 /05://001.0۲8 .45-49 39 رعهت۳۵6۵/]0 ۲۵۵۵ ۳۰ اهتاناعط 
۶6۵ 6 مضه 62602 ۱۵۲16زم طف حصم وعقدعامعم معط هم ناه ۵8۵27۵ 2008(۰) .9 رلتلةزصهظ عک ریگ رعصقطام‌متصفطک .20 
۴ و وا 04 ها ۵۵۵۵۷۲۵ 2001۷1۰ 020۷۵ 0اه اد مهو واهمت بط متاقاهع ۵۶ ممتامنل0۲00 ۲۵۲ 
1 ۵۹://01.0۲8/10.1016/[.00۵0 .410-419 (4) ]دز ,چوماهاظ عایهع۷۵ ۵8 راز معصاعهاظ :ظ 
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ج متحتاموعصمی صتمام ۳۵۵ ۵۲ ۳۲۲6۵۲ (2020) .۲.0 هام۵۱ لگ .۷۷ م202٩‏ ول مقاعصه 922 ویک ,فک 
,5 ۸۳/۱۵ .06856۲15 02۷ 1210-1۲66 صلمامم-طعنط ۵۶ ومناهمم0 0020۷6رمصه مه تمقصمی رلهمتمصم‌طه۵ع1وم 
4 01 7064 ,(0)20 7 

مج اهها رله‌تهمطممند هن من ععل ۵9 ملق عصنوها 0۵۶ ۲۲۵6۵۲ .(2023) .9 رلهمصتصمطم۷ عک ری رتصهااهو .لا بتامزتطه]۱۷ 
-103 و(1)د ,1661۳101088 ۵۵0 566۱6۵ ۲۵۵0۵0 0 ۵۴۱۱۱۵۵۵۵ 0۵ اطع۷0 961-0۵6 ]10۳۷2 0۴ ۳۳۵0665 861601۷ 
7 0۹://001.012/10.5254//156119] 116۰ 

۷ 2015(۰) ,9.۷۲ ,۱۷۲۵95۵۷1 عک یک 562266 .۷ بتت/92 .9.8 متصلع۲۱۵۶5 .۲ مطه0021ط6 و2 مطعصهعع ۷ 24مصصصهطم]۷ 
۵ ۹02۲۱6۲۰ للم رها متطم‌ماوز-۱۱۵ م۵7 0ماممصع؟ که دمتاهممم دمنصمه۵0مدوهای فصه )صهلترمتاصه ۵۶ 
1 10.214 /1۵۹://01.0۲8ظ .69-84 ,(3)1 ,ععخع1661710108 ۲00۵ 

49-۰ ,69 ,«ع1661710108 ۲۵۵۵0 .ل2ته20۱۵ لمعمتاعصنظ و وتتدنا :(2015) .> رهم۱2 

فتاطام212 معط ۵۶ 6160 ۸00020۷۵ 2020(۰) ۱۷۰ رممالتا0عطوه ی رف بتطاعع20 م۷ بتصه‌طاعمطان یه رتتامتلمصصه 
00 01۱ مهعها ٩۵‏ و۵ فامهتاه ۱۷۵2۵20 .۷۵۲ 106۵1۵۳۵ ۳/:۵۵۱) 5660 عفج مصه (5۱۱۵-6:۳51 کلجا22) ]1۳۱1 
1005://001.0۲2/10.22069/0[100.2020689 

,2506616 16۵12101۷ مصه ۹24607 رلهعنعم۱مصطمع]. :ممتاه)ممصمامموناه مه ممتاهء10:0 ۳۲۵۵۵0 2008(۰) .ظ.ظ ,دما 
۱ 

ماهو1۲0۷ظ صتمامج ماه 0۲ 61160 )صه000ا۸ ,(2015) ۱۷۲ رتصو‌اعمطان ی رب متصعاض رضم بتطاعع20 .6.8 بت 
«(5)5 ,16611110108 00۱۵ 66206۵ ۳۵۵00 1 ۱۳۵0۷۵۵0۲ 00 ۵۹6۵۵1 ۵۴ ۱۱۵ .۵1 صوه۵ 0۱و مماهنده ۵ اصعمصمم0۵۷۵1 
.245-54 

وعمتنامو صتمامتن 10۵00 اصمعن ۵۶ )۲۳۲۵20 2016(,۰) بک,]2.۱۷ مصحوو ۲۱2‏ ,,ضی ب۸۷2 .انا بتلط۲1-۷]2 بش ,9220 
32-60۰ و(2)ل ‏ ع0206 «اصه . 0 .. امصامل .م۵۱۵0 .عنتامحگناصقه .ما۹2 ...۰ 6886886 .۰ 0۳0089860 
0)0۹://001.0۲2/10.3923/1[0.2016.52.60 

۷ م24 آهمتمصمه0ممد روهام روبتاهعومتممزه معط مم)هع9ع1۳۷ .(2023) .نوناق12 عک ریق ,ماعمط‌لهما بط منم 
295-11 و(9)132 (۳۵) وما600ع7 .۵۳4 962166 ۲۵۵0 0 ۵ علصتی . طمصتفه ۱‏ ۵۶ . ومناه2۳۵۵ 
5 /2034/50-.0]05://001.072/10 

کم صمناجنادظ .(2019) ۲۰ رقاقناظ ع و.ظ با بط ب0۷۵عص۲8م۱ 6 بق۷ماتصمن وبا بللقمها ,۷ ,رفن۷2 ,.ل(ظ یلعام۹ 
لممنصمطهعصه ۵۶ ووب عمط اد ممبیهد عوععهه 860وع۵ممعم ۵ فمتام(0۳0۵ ۹6160060 مه ما20 فلقه عصارندانه فنامتنه۷ 
2 06 ۵۹://001.0782/1 .178-184 ,۲07 ,۲,۲۷۲ .۱61005 ۲8۵0۱021621 هه عمام‌صصهل ممتاهت۱۷19 
عصهلتمتاصج مصح عماجم فصتصدننمطامه لمع ف0زمصمق روعتامممطم دام ,(2010) .1 ر0وملصعهفه۳۱ عک ویک رتقتتتطه0ع9 
و(9)33 ۱۵6 0۱۷۵6۵۵ ۱۵ ول .۱2 ۵۶ قحعته اصمع]111 حصم رما وصاواموه مه یمنع»۲۷۵) 276-0۵2 ]۵ 2011۷10۲ 


66-۰ 
0 29۵ 086650 0۲06۵89860 [۵۷۵ 2 0۴ ۲۲۵۵۵۲۵00۲ 2017(۰) ۳۱.۷۲۰ رتصتاه«2ظ ع ,.تا.ظ بعصهطام۱ ,5.۷ ,هلق 
161-۰ ,(12)3 ,9661166 ۵۲( 0 0۵ ۱۷2 .011 لهتامعووه ۷ 
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0 0 ۶۵۵6و مطا وم فصتهامعج مدا ۵ مم01ا208010 م1 ,(1981) یک نامه ۷ ی و بتک ری بنا2تصنط 
2 1080/0002 .8/10 ۲۲۵5۹://01.0۴ .2491-2496 ,(43)11 ,«اعتع اعععماه۱ظ ۵00 ۸۵۲۱۵۵۱۵۲۵ .121 
لمع ملق 0۲ 611601 ما ۵۶ جمتاقته۲۷ 2013(۰) ,9.۷۲ رتطلهعونام۱ ی .۷ باط2۵002ظ و.۲ متصمجم بیظ مطومممطهز 
۶ 602۵ مفه0ر۲0ع۵ مصمتطاهاناع همه باتمدوده )صدلندمتاصح تماما مطا وم عقتاجه منامصحطاممط رماوعع ب«نمعهظ) 
1-۰ ,(4) 3 ردوها۱۵ظ ۱/0۱26۵ ۵0۱4 م۵۵ ۵0 اه هل ۵6616 .01۵00 ۲۵۸9 

تمد مردام چم مفحصوعصمی صتفامع عمط 0۲ ۲۲۲۵۵۲ 2020(۰) 0۰.ظ ,[010۷۷1۵ عک وگ ۱۷۲۷52185 و.م).ل مق5221121861. 
,27 ,۲,۲۷۲ 121 کل ونامل رصح جن لزن امعم هط 0مصتهاطاه وممنتهه عقفعمطه ۲۵۵۵8900 صلمقهع 10م2 ۵۶ وعلا0۳0۵۵۳ 
4 /۵۹://01.078/106ظ :109434 

۶ طمتاحصتصهاعنا :2090 ]و۲ .مهار رامعم امتمونله ۱‏ مه ولتعل‌صهاه ۵۶و ماتتاتافصا صقتصه1)_ تلاو مط 1[ 
(صملویع۲ 12) .2006 :و1 :هتفگ .2852 مظ 191161 .2091 ]191۳۴ :۱۷۱۱ 1۱:۷ ما پرع4صا وتاتطانام 

۵0 0360108 ۱۱۵۵۵۱۱۱۵۵ 628001 0۴ ۱۷۵1 تقانهعامصه نزمه متالهت 2013(۰) یه بحتطفتا ک ره مطعصل9 ریگ مقه ۷ 
1-.0۲0۹://001.0۲2/10.1016/[.0]20.2013 . 473-485 ,(3) 33 رجوما۵ع۱۱۵ ۱۱۵ 

ملوعی ممتابامنه هم هتصصهاانید :عاممممممومم . م۷۷ ,(2002) . .ظ.ل ‏ مصقتطاهت) ‏ ک ورلین) ملتقالنا نانک مططع۵۱2 ۷۷ 
0 ع ۵۲ 0۱۵۵ 0۷۵۲۱۵0 6 رفح ۷۵ ]۱2 صرح «مص1 ۷۵ ]هط :صمتاتمنه مهدفه بو دعتانلمممتامصنظ 
4( .333-373 ,(42)4 رما ۵ 5661۱66 ۲000 

6 1۵۷ 0۶ ومناوم۲0ن لجتها مه آهمتصمطهممزودا ۵ ممتهتله۲۷ (2023) ۷۲۰ رتتقطمحمصفه ‏ رب رتتفطاع720112 
,359-۰ و(9)133 .. ول(تعل) .. «جوماها0ع1 ...۵04 6۱2066 . ۵۵4 0 .۵9۱۵ . .ع40هلقصصههد .. اصمام‌ووه 
9 0( 
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